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Abstract of FR2581998 

Process for the manufacture of a foodstuff for man or for animals, consisting of a mixture of yeasts and 
galactose. Starting with a lactose-containing substrate such as whey, a biomass of lactic yeasts mixed 
with galactose is obtained by fermentation. This biomass is then treated: concentration, 
supplementation, lysis. The yeast used is a mutant; it is incapable of metabolising the galactose. The 
foodstuff obtained combines the food qualities of galactose with those of the yeasts. 
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(57) Procede de fabrication d'un aliment pour Thomme ou 
I'animal, constitue par un melange de levures et de galactose. 
A partir d'un substrat contenant du lactose, comme le lactose- 
rum, par fermentation on obtient une biomasse de levures 
lactiques en melange avec du galactose. Cette biomasse est 
ensuite traitee : concentration, complementation, lyse. La le- 
vure utilisee est mutante, elle est incapable de metaboliser le 
galactose. L'aliment obtenu associe tes qualites alimentaires du 
galactose a celles des levures. 
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La presente addition se rattache a la revendication 1 du brevet 
n° 7326663 depose le 20 juillet 1973. Elle vise a la fabrication 
d'un melange de galactose et de levures, eventuellement comple- 
ments par d'autres sucres et des conservateurs. 

Actuellement des levures sont utilisees dans 1 1 alimentation 
humaine et animale' soit pour leur richesse nutritionnelle soit 
pour leurs qualites fonctionnelles . II est interessant de pro- 
duire un aliment ou un additif alimentaire directement plus 
equilibre en sucre, et en particulier en galactose. 

Le brevet principal concerne la preparation de galactose a 
partir d'un substrat liquide contenant du lactose, comme, par 
exemple, du lactoserum, en traitant cette solution par un micro- 
organisme mutant, non pathogene, prototrophe, possedant une 
^galactosidase et un caractere gal", c'est a dire incapable de 
fermenter le galactose. Selon un mode prefere de l f invention 
principale ce microorganisme est obtenu par mutation et selec- 
tion. Selon un autre mode prefere de 1 1 invention la mutation 
est operee sur une souche haplolde. Selon un autre mode prefere 
de 1* invention cette souche haploide est diploxdisee. Selon un 
autre mode prefere de 1' invention une levure mutante^RJuyviro- 
myces. Selon un autre mode prefere de 1" invention, la levure 
utilisee est une des souches deposees a Delft au Centraal 
Bureau voor Schimmelcultures sous les n° CBS 6498 et CBS 6499. 
Aujourd'hui, pour preparer un melange glucide-levures on addi- 
tionne a des levures des glucides comme 1' expose le brevet fran- 
Qais n° 2494963 du 3- decembre 1980 "Precede de fabrication d'une 
matiere premiere alimentaire a base de levures". Dans la presen- 
te addition un melange de galactose peut etre obtenu directement 
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au cours de 1 'elaboration des levures. La fermentation d'un mi- 
lieu lactose avec la levure mutante, selon le brevet principal, 
conduit dans une premiere etape a un substrat contenant du ga- 
lactose et des levures. Ce .substrat est ensuite concentre, ce 
5 qui a pour effet d'ameliorer la conservation par action de la 
pression osmotique , et les levures sont plasmolysees. 

Selon un mode prefere de 1 1 invention une partie de la fraction 
liquide est extraite, avant la concentration, par ultrafiltration 
ou par centrif ugation . 
10 Selon un autre mode prefere de 1 ■ invention, les levures sont 
plasmolysees, par exemple , a chaud durant la concentration. 

Selon un autre mode prefere de 1* invention le melange est addi- 
tionne d'un ou de plusieurs sucres, autres que le galactose, les 
nutritionnistes recommandent en effet d'associer d' autres sucres 
15 et, en particulier, du glucose, au galactose. 

Selon un autre mode prefere de 1 • invention du chlorure de sodium 
ou un autre conservateur est ajoute au melange. 

Selon un autre mode prefere de * 1 ' invention le melange est seche 
par un des moyens aujourd'hui biens connus comme le sechage sur 
rouleaux, les courants d'air chaud, ou la cuisson extrusion. 
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REVINDICATIONS 
Procede de preparation de galactose en melange avec des 
levures, destine a etre utilise en alimentation humaine ou 
animale, selon la revendication n° 1 du brevet principal, ca- 
racterise en ce qu'il traite un substrat contenant du lactose, 
comme du lactoserum, a l'aide d 1 une levure mutante non pathogene 
prototrophe, possedant une galac tosidase et un caractere gal~, et 
en ce que 1 1 on plasmolyse les levures, que I 1 on concentre le 
melange, qu'on le seche si on le desire. 

2) Procede selon la revendiction 1, caracterise en ce que la 
souche utilisee est une levure obtenue par mutation et selection. 

3) Procede selon la revendication 2, caracterise en ce que 1 ■ on 
opere la mutation sur une souche haplolde. 

4) Frocede selon la revendication 3, caracterise en ce que la 
souche haplolde, mutante, est diploldisee. 

5) Procede selon l'une des revendications 3 ou 4, caracterise 
en ce que la souche utilisee est une Kluyveromyces . 

6) Procede selon la revendication 5 caracteri- 
se en ce que la souche utilisee est l'une des souches de Kluyve- 
romyces fragilis, deposees a Delft sous les n° CBS 6498 et CBS 
6499. 

7) Procede selon la revendication 5 ou 6 , caracterise en ce que 
les levures sont plasmolyles a la fin de la fermentation. 

8) Procede selon les revendications 5 ou 6 ou 7 , caracterise en 
ce que la masse organique est concentree, apres ou non extraction 
d'une partie de la phase liquide, pour ameliorer la conservation 
du produit par effet de la pression osmotique. 

n)Procede selon la revendication 8 caracterise en ce que la mas- 
se organique est complementee par un ou des sucres autres que le 
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galactose . 

10)Procede scion les revendications 8 ou 9 caracterisa en ce que 
du chlorure de sodium ou un autre conservateur est ajoute. 
lDProcede selon les revendications 8 ou 9 caracterise en ce que 
le produit est seche par un des moyens comme le sechage sur rou- 
leaux, lc>s courants d'air chaud ou la cuisson-extrusion . 
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